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Abstract
Sachiko MATSUDA １, Madoka SAIKI ２
（ Department of Local Life Support Sciences, Nishikyushu University Junior College １
  Department of Health and Nutrition Sciences, Faculty of Health and Nutrition Sciences, Nishikyushu University２ ）
Behavior of Bacteria in Commercial Vegetables for Ready-to-Eat During Storage
　The number of viable bacteria was investigated in pre-cut vegetables and vegetable salads with 
mayonnaise. First, no discernible difference was found in the viable bacteria in either bagged or 
packaged pre-cut ones.  Second, Pre-cut vegetable and dressed salads were stored at 5 ℃ and 
25℃ for 48 hours to see how temperature difference would affect the behavior of bacteria.  In all 
samples, the bacterial growth was slightly observed at 5℃ .  In the pre-cut vegetables, at 25℃ , 
the number of viable bacteria was found to increase rapidly.  However, in the dressed salads, the 
difference was observed depending upon different pH level. The dressed salads at pH5.8 showed 
the bacteria rapid increase, but the slow bacterial growth was observed at pH5.2. Finally, Pre-cut 
vegetables and dressed salads using antibacterial sheet stored at 25℃ for 26 hours to examine how 
the antibacterial sheet would affect the behavior of bacteria.  It was found also that, for the dressed 
salads using antibacterial sheet, the growth of bacteria was suppressed during storage at 25℃. 
Therefore, commercial vegetables need to be eaten soon after purchase or they need to store at 
low temperature.  Also, using antibacterial sheet, vegetables with mayonnaise can be taken more 
safely.
Key　word ： Pre-Cut Vegetable カット野菜
 Dressed Salad 調味サラダ
 Storage 保存
 Standard Plate Count 一般生菌数





















































（A） カット野菜 （B） 調味サラダ
№ 包装 内容 添加物 販売 № 包装 内容 添加物 販売
 キャベツ － $ 社 ドラッグストア  マカロニサラダ ○ 4 社 コンビニ
 キャベツ － % 社 コンビニ  マカロニサラダ ○ 5 社 コンビニ
 キャベツ － & 社 コンビニ  ポテトサラダ ○ 4 社 コンビニ
 キャベツ － ' 社 コンビニ  ポテトサラダ ○ 6 社 コンビニ
 キャベツ － ( 社 コンビニ  ごぼうサラダ ○ 7 社 コンビニ
 キャベツ － ) 社 スーパー  ごぼうサラダ ○ 8 社 スーパー
 レタス － ) 社 スーパー  マカロニサラダ ○ 1 社 スーパー
 キャベツ、レタス、人参、キュウリ、レッドキャベツ － ( 社 コンビニ  マカロニサラダ ○ 2 社 スーパー
 － ) 社 スーパー  マカロニサラダ ○ 3 社 スーパー
 ポテトサラダ ○ 3 社 スーパー
 水菜、大根、レッドキャベツ、人参 － * 社 スーパー  ごぼうサラダ ○ 3 社 スーパー
 キャベツ、人参、レッドキャベツ、キュウリ － * 社 スーパー
 キャベツ、大根、白菜、赤キャベツ、人参、水菜 － + 社 スーパー 　　コンビニエンスストア：コンビニ
 ○ , 社 コンビニ 　　スーパーマーケット：スーパー
 ○ - 社 コンビニ
 キャベツ、ゆで卵、コーン、ツナフレーク、レタス、グリーンリーフ、人参 ○ . 社 コンビニ
 キャベツ、コーン、グリーンリーフ － / 社 スーパー
 大根、わかめ、サニーレタス、寒天加工品、人参、白ネギ、ごま － / 社 スーパー
 － 0 社 スーパー
 大根、レタス、サニーレタス、コーン、人参、レッドキャベツ、水菜 － 0 社 スーパー
 ○ 1 社 スーパー
 トマト、キャベツ、大根、人参、リーフレタス、玉ねぎ、紫玉ねぎ － 2 社 スーパー























10 倍段階試料液を調整した。試料原液および 10 倍段階
試料液１ml を滅菌シャーレに分注し、普通寒天培地（日





れたカット野菜（№ 13 ～ 22）と袋詰めされた調味サラ
ダ（№ 23 ～ 28）、パック詰めされた調味サラダ（№ 29




















数は 1.5 × 103 ～ 3.6 × 106CFU/g、パックの場合では
9.6 × 102 ～ 2.5 × 106CFU/g とどちらもばらつきがみら
れ、包装形態による生菌数の偏りはみられなかった。一
方、調味サラダでは包装が袋の場合、すべて 103CFU/




























て、コンビニで購入した検体の生菌数は 9.6 × 102 ～ 1.2
× 105CFU/g で、スーパーで購入した検体では 3.2 ×

































































り、№ 30 の検体は菌数の増加がゆるやかで、№ 29 の
検体のみが約 27 時間後に 106CFU/g に達した。細菌の
挙動に差が生じたため、調味サラダの pHを pH試験紙
（ADVANTEC）で測定したところ、№ 29 の検体の pH
は 5.8 で、№ 30 の検体の pHは 5.2 であった。腐敗に関




で pHを 4.11 と 4.75 と 5.82 に調整した３種のマヨネー

























            
保存時間
№ ： 5℃ № ： 25℃



















            
保存時間
№ ： 5℃ № ： 25℃




















             
保存時間
№ ： シートあり № ： シートなし
№ ： シートあり № ： シートなし























             
保存時間
№ ： シートあり № ： シートなし
№ ： シートあり № ： シートなし
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